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Mieciutki indyk z granatem

Autor: najlepszewkuchni.pl

Pyszne, zdrowe, rozptywajgce sie w ustach mieso z indyka podane ze stodkim

sosem z granatu. To prawdziwy raj dla podniebienia.

Przygotowanie

Krok 1

Mieso doktadnie myjemy i osuszamy, a nastepnie dzielimy na porcje i
rozbijamy. Przyprawiamy, a nastepnie panierujemy w jajku i orzechach.
Smazymy na ztoty kolor.

Krok 2

Przygotowujemy sos: dodajemy do wina drobno posiekang cebule, czosnek
oraz cukier i miéd. Catosc¢ lekko podgrzewamy, aby ptyn zredukowat sie o
potowe. Potowe ziaren od granatu blendujemy i dodajemy do sosu. W razie
potrzeby zageszczamy.

Krok 3
Filet podajemy z sosem granatowym i dodatkowymi ziarnami granatu.
Dekorujemy czarnymi oliwkami.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Skiladniki:

- 1 filet z indyka

- 1/2 szklanki posiekanej mieszanki
orzechéw

- 1 tyzka maki
- 1 jajko
- 1 tyzeczka soli

- 3 tyzki oleju

Sos:

- 1 dojrzaty granat

- Y4 szklanki czerwonego wina

- 1 cebula

- 1 zabek czosnku

- 2 tyzki cukru

- 1/2 tyzki miodu

- 40 ml wody

- 1 tyzeczka maki ziemniaczanej
- Y4 tyzeczki pieprzu

- gars¢ czarnych oliwek
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